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bie Sofie, wie botan gu fehen; und bevfahee,
-~ 1iie die Lefire iff, :

‘ Mandel » Poudin, 1
. Rimm einen Bierting geftoGene Manbdel niih |
einen Bierting Burter , vihre e in einem Nas
firol pflaumig aby vibre 5 gange Ener und 4
Dotter famnt einen Bierting geftofenen Sucker
nach und nach darein, und fahre mic vem NRiths
rven eine gute halbe Stunbe forr, dann falle
ibn tn den gefdimirten Melaunmodl , unp Tafje
ihn eine Srund im Wafjer fieden; gib aber
aud) Glucly oben darayuf, fo giehet es ihu i die
Hobe, Juawifhen bereite die aus Waffer und
Wein das Chade Eau auf folgende Uz, Nimm
¢ine Dalbe guteh Wein , und etmas 2 affer,
{hlage 8 Enerddcter varein und einen Bierting
geftofienen Sucker, und forunle fo lang , big eg
oicE ift , ann gib den Poudin aus dem Mool,
gief vas Chadeau pariiber fese e8 npchmalyl
auf baé Feuer , vaf vedht ward wird ; und auf
bie Rafel. ;

Oritte Abtheilung,
SRR R
Sufpeifen
Crine Fifolen mis Sdhimkber:

51 ufse die Fifolen fauber , weiche fie im frifhen
affe , {Dneive und blanjdive fies Danh
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fhneibe von frifhen Schiinfen 9)?¢ﬁ'errucfen
picfe Bldreer, lege 8 in ein Kaftrol , audy ein
paar Schnisel GpecE daran ynd blt Fifolen
barauf , laffe fie weich dinften, gib eine gute

Sulie daju , etwas Wein, Earbellen und Dute

fer famme etwad ‘Pleffer , laffe s, mitfammen
gut Eodhen , fo find fie. fertig. Sollren fie gu ditna
ne feyn , fo leo,(re fie mit 2 Q’qerbotrer, ba mufk
pu aber ein wenig &dmittling obex griinen Pes
terfill baju geben,

Sefulltes fufes .ﬁ‘mut-

“ Nimm fhdn’ fefte frapthapel, Igotgfe fie aus,
Daf nur memg Bldcter: Bfetben bas iibrige
fraut gib in ein Faftvol, Tege ein Stijd Speck
daju, laffe ¢8 weid fieben, Dann feige %8 ab, .
und briicfe e gut aus, pann’ fdneive 26 fein -
g,ufammm man fann ein gefeldites ober Falbers
neé Gleifch dargis fhueiben , Hernady. treibe nady,
Sutdimfen Dutter ab, fdﬂage ganze.Eyer dare
an , und Heyrihre- fie uut, bann thu das Gle=

: ftbmttere barein , gib Semmelbrdfel , Mubkats

bfitfy, Wreffer und. Sals baju,, banu flille .8
in die ausaelidhiten Haupel ein, gang voll, lege
ﬁtautblamr pariber , und verbinde fie, lafje
fie vecht weich fieden , fhmiere ingwifdhen eine
Gihifiel mit Butfer,, und wenn das Kraut ges
tiug gefotten iff , fchneide e in vier Theile , und
Tege ¢8 ‘catem, madhe eine %utterfoﬁe, thu
Milthraum und Muffatblith dagu, und gib s
pariber , fese ¢6 nodhmabl auf, laffe e8 mit

Aufficden , und dann auf bie Tafel,




Geroiceltes fiffes Kraut.

Nimm 2 (hone fefte Kcauthapel , I6fe bie
fchduften Bldtter davon ab, und brenne fie mi¢
fievendem Waffer fo oft ab , bis fie volltommen
Joeih find, dann  (dhneide aué bdem dbrigen
Kraut alle Stengel odber Rippen hinweg, und
treibe elnen falben Bierting Butter ob, fiede
bie fhonen Srofeln des Krauts, {d meide fie
mit einem Halb Pfund Falbernen Fleifh unb mit
- einer in Mild) geweicheen Kreusser » Semmele
fdniole fein. jufammen , audy Krebsfchweifel
barunter , fo viel du willff , hacke ynd mildye ed
. gut unteretnander ; daun. {ihlage 2 gane Eyep
und 2 Endocter in den abgetriebenen Butter,
(ou Fannft fraet frifdben auch Krebsbutter nehye
men) rithre fie qut ab, dann gib das Jufamme

|

gefhuittene bavunter , fafge €8, und. ftreiche 8 |

auf die abgebrennten Bldtrer , tvickle fie jus
fammen , fiberbinbe fie mit Spagat , nimn ein
Kafirol mit einem Greiten Bopen , gib Mildhe
raum und Butter, oder audy Keeleburter hinein,
lege bas Rvaut didyte neben, aber nicht auf
einanber, frelle es auf die Gluth, und laffe 8
mit bavan gegoffener, gany wenigen NRindluppe
bunften , wenn ¢6 genug gediinftet hat , nimin
¢6 beraus , [6fc ben Spagat bavon , beftdube

ie Eof mit etwas Mebl , aib Gemiirge baran, .

und faffe e6 damir verfieven. Sollft du anricss

ten , fo lege bag Rraut in cine Ediflel , feige |

bie Sof burd) ein Gieh dariiber, lafi e8 nochs

o’ {
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mah! wenia aufbinften , gib Carbonnadel dber
tleine Stacddiin Kaiferfleiidh um felbed herum,
unp dann auf die Tafel, ‘

Glagiifesd fuffes Krout.

Pelege ein Raftvol mit etwas Spect , Schime
Fenfchuieln , fpanijhen Jiebel, qglben Rirben,
Refler , cinigen Prefierfern und Semwitrge, dann
fchneive die Gtengel aus den Rrauthapeln , fo
piel a'é du braudyeft, und fege dad Kraut gang
barein , beftreue €6 mit Salyund etwas Kimm,
und faffe 8 gong gemach auf der Gluth eins
geberr, Benn eé su prafeln aufdngt, fo gib
Cetwas  weniges von  einer &bt darein, und
pbermah] cingelsen. ; dann lege dag RNraut inein
anveves Kaftrol, flaube jwen. gute RKochloffel
“Mebl in' vie Sofie, und laffe es mebrmalen
eingehen , {hirtte hernadh eimen guten Sehopfe
18fFel &chit darauf, und redht qut dqusfieden.
Dann feige die Sof Hber dad Kraut, ibers
fireue ¢d frack mit Jucfer , fese e8 auf ¢ine Flejs
e Gluely, laffe e8 nun nody eine gute Stunbe
eingehen, beitfe ed aber guweilen, baf o8 fich
nitht anfege, bann gib 8 auf eine Schafel, feia
g¢ bie Goff daritber, belege e8 mit was du willft,
fo ift es quet) ‘ \

Sediinfletes Kraut mit Kaffanten,

RNimm ein fhones grofes Hdaupel Krauf,
{thneive es , wie bas Sauerfraut , dann gib 8
W ein Raffrol, und ein Stit Butter Davunfer,
Decfe €8 3u, und faffe €8 wohl dinften, nacye
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taum , abev nur wenig dagu, und lege eine quite
Hanvvoll ausgefdhdlte nno gebratene Kaftanien
barein , laffe ¢6 mitfammen punfleny fo ift e
fertig. : :

Oedinfiete gritve Etbfen mit Sdidps

g fenfletfeh.

Dinfte fdhopfene Carbonnadel ober auch
Sdinibel qut gefalgen im Butter, Wenn fie
eine halbe Stunde gedinffer Haben , gib bie
€rblen vazu, faly fie wenig , und laffe fie: mite
binften , alédann vinre einen quten CofFel Mebi

uno qefdhnitrenen grimen Peteefill varan ; qiefe -

- etwas Rindfuppe dagu , und laffe fie nod)mapl
gut vanften , fo find fie fertig. iay

Erige Erbfen quf anbdere Art.

Benn du- bid grinen Eeofen mit fieben den
affer abgebrennt, und im frifthen Waffer
wodhmable audgemwaidhen: haft , fo gib in ein Kas
ficol ein gutes Stick Butter,; audy wenig Quies
Ge', grinen Deterfill fanime etwasd Dafilifum
qlles Elein gefthnitten , und bunfte ¢8 ¢ine furje
Reit darinnen , dann gib bie Exblen barauf, fals
3¢ fie, und-lege ein Brickel Jueber, MugFats
bluh uubd ganz wenig Dfeffer dayein, und laffe
fie bamit diinften , algdann aber febricre Fleifchs
fuppe davan, und ftaube fie mit efwas Mebl

gin , und fo gut beeFohen, bu Eannft ayd) ges

bem bu e8 gefolgen Hoft, MWenn ¢8 en.blirf) tweidy -
iff , fprenge etwas Miehl bariber , giefe Milchs
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{eidhtes Fleifh mitfodhen laffen, -ober welhes
immer , nur muf felbes bovher gefod)t obes
gefoiten fenn, :
Geflillter gelber Fohls

© Duke den Kohl reinflih, und Orenne thn
ganger mit fiedendem Waffer ab , fechefo tief
bu Eannft , den Kevn Hevaus , vaf ev aber niche
gerfalle ; dann {tberfiede die Kevn, deticke fiegue
aus , und bereite biv eine  Farfe, njmm .ecin
Balb Pfund Ediberne Schnifel fauber abgehdus
fer, [hoeive ¢6 famme den Roblferneq Elein,
bann einen halden Bierting Marf, fire einen
Rreujer in Mildy geweithte und ausgedricfee
Gemuelfhmolen , {hneide fie gleihfalls fehi

" Elein, und vermenge e mit dem Fleifch qut

unteveinanber, afédann fdhlage dren Ener daran
und ein paar {6ffel Mildhraum, und fifle dew
ausgehobiten Kobt gang boll damit ; nun bes
Iege ein Kaftro! mit Speck, ein- paar Jefyert
Knoblauth, lege venw: qut berbunbenen RKohl
bavauf, ‘qib .etrvas Rindfuppe Dagu, uad lafje
thn gugedectt auf cimem Kohifeuer dinften, Fns

Jwifdhen madye eine (chon gelbe Einbrenn, nimm

Qe Sofie voun dem’ geditnfteten Kohl, und laffe
fie micfamim qut verfochen, £6fe en Kobl von
vem Gpaaat, ¢ib ihn auf die Ancichifchiffel,

feige die Soff durdy ein Sieh dvariiber, Taf ihn

noch einmal auffiehen, fo iff ev fectia.
Anmerfung. e

_2n-einem Faftage Panaff dbu Fate dem Fleild

stuen ubesfortenca Hediten vpu Ordten geldft,
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oder Rfebéfab weifel 5 anffafe beim Mark oocr Krebg-
batter dagn vermenden, dann aber f{dneide Den
Kobl entsivey, nud ridte ihn fo anf die Schiifel,

- Blauer Koh! mit Kaffanien.
Streife die Bldrcer von feinen Stengeln, ind
Foche ifin im Waffer ab, dann fdncive ihn auf
bem Bre ¢ aber: nicht gu fein. Laffe in einem
-Raftrof Duttee gergehen, vidsre etwas Mebf
baran; giefie for viel Ninbdluppe vage, alé du
glaoubeit. nithig s febn, gib ven gefdhnittenen
Kobl vagu, und Taffe ihn gue Fochen, Dann
~ nimm gebratene Kaftanien, {thdle fie, und vifhs
ve fie untee den Robl, audh Gdnfefetten, weun
du eine baft, Fannft bagu geben, fie maht ihn
febe fhmacthaft , Taffe- alles gut mitfammen
berfochen, Toenn du ibn antideeft, fo Fannfe
bu ibn mit gefodten Raiferfleifh, gebactenen
Sebeel und TMagerl, aucdh mit Fleinen Brate
witeftfticeln Defegen: SN :
co S phnats ‘

Rode den Spinat, naddem ev.reinlich auge
gewafldyen worden, im TWaffer, bann Fhble ihn
durd) ein Gieb mit £altem TBaffer ab, feige,
und dricte i gut aus, und fdneive il fein,
Dann madye eine dinae gelblichte Einbrenne,
rlifiye Elein, gefdhnittenen Quiebel baran, gib
ben Gpinat und etwad Rindfuppe davein, falje
und pfeffece ibn nah Crfordernifi, qib wenig
IRufEatblith Dagu, und laffe ifhn Fodhen, MWenn
e6 Jeit gum Anrichten ift, fo belege ifn mit
tleinen Carbonnabdeln, Wirefteln, ober was fons
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ften. An Gafttdgen aber nimm fratt der Rindfuppe
Erbfenbrih, belege ifin mit gebacternen Grundeln,
Frofden, gefesten Eper, oder im Butter gerde
ftecer Semmel,

®efullte Fohlcvaben.

&hdle bie Rohleiiben, Hohle fie” aus, bHann
almit ein Edlbernes Schnigel, {dhneide b gan
Blein, etwas frifhen Sped, in Mild) geweidire
und audgedridte Semmelfdmolle, und die
Rohleiibenfern, audh, Elein gefdhnitten und mit

bem Fleifh vermengef, Danu treibe Butter

ab, (ifage ‘2 gampe Eyer darein, vifve das
Sufammge{duittene daju , falye und gewirge
3, und fille die ausgeholiten Koblriiben bdas
mit. Nun  {Hmiece ein Kafteol mic Butter ,
fese die angefillten Kofvitben bdarein, gib uns
et und oben Gluth, und dinfle fie, dafi fie

_ eine {chdne gelbe Farbe Uberfommen, giefe

nadh und nad) Nindfuppe dagu, baf fie fich niche

anbrennen, Tenn fie weid) gedinfler find, fo

gib fie auf eine Shifel, made eine fhdne
€inbrenn, giee die Sofie worin fie depiins
fret, baran, laffe fie auffieden, und gib fie iber

bie Kobleiben, =~ : .

Anmerfung.

: Bey allen Sufpeifen Baff dup dich' an Den Fafie
tdgen fo ju benebmen, daf anflatt dedFleifdes
ifde, anftart des Darks Buster, auftaft der
Kindfuppe, Erbenbritbe, und ecodfidh anffatt dem
Sleifdbelegungen Fifche, Frofhe nnd gebactene
Pooefen oder qudere gerdficte Semmeln vermens

~ det_mwerden, :

&
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Gefillte weife Riben.

- Edite fie, fo binne du Eannft, (Hiohle fie aue, |
Den ferausgenommenen Kern fiede in Galjtvafs

fec, bann hacke ifn mit Rvebefchmeifen und abs
gegriteten Hechtenfleifdy gang’ fein'; teeibe einen
halben DWierting. Butter ab, (hlage 3 ober 4
aange Ener davein, aud) um einen Nreujer in
Mileh-gerveichie und auggedreiicite Semmel{chimos
Ie fomntt ded gebackten ﬂrébéfﬁbmcifen,{?ed)q

tenfleifh und Ribenfern gue untereiander vers

mifdit, falge und gewiivge ed, und fiille 6 dann |
© . in bdie augqehoblten Nitben,. binde pas abges

{dmittene Ritbentipe! darauf, fege fie in - cin

mit Butter beftricheses Kafteol, giefie bas Rz |-

benwaffer_daran, und laffe fie weich fieden, has
be aber Acht, Dag fie nicht gerplahien, fonbern
gong bleiben, Dann madhe eine gute Einbrenne,
nimm die gebiinftecen Riben Hevaus, gieke nodh

etwas dWaffer davan, falje fie, lege ein Stirctel |

Buitee und Mufeatbiiih daran, tihre etwas
Milhraum daruater, und laffe - e8. mitfammen
berfieden, dann [Sfe von ben Riben die Kdpel
ab, fese fie auf bie Edyiel, feige die Sof bacs
fiber, fo find: fie qut, e ey
AnmerFung. 5

L
>

i Gleifdtdgen nimm anfiatt dem Fidfeifd

alberned, anftart der Butter, Speck, und, flatt

. dem Waffer Rindfuppe, und belege e8  mit bem, ;

was fich gebiibret.

Gedfinfete gelse Riben.
Laffe Burcer oder AbfHOpRetce in ginem S
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ftvol Heif werden, vdfte batinnen Elein gefchnits

tenen grilnen Petevfill und fpanifthen Jwiebel,
| lege bie ldnglicht gefchnittenen gelben Riben
| Darein, dinfle fie, falje, pfeffere, und ges
| wiicge fie, und laffe fie fo fange dinfted, 6is '
Lo fie toeih und brdunlidht werden, dann. Tege
L fdhon balb gefottenes Scbpfen » oder gefelchies
| Hleifd) bagw, binfle e fammt ben Niben gany
gemadylich, {taube etwas SMehl" daran,  gib
| Rindfuppe -darauf, und laffe fie mit felben nodhs
mal auffienens fo find fie gut. i

Gediinfiete Scherriibern. :
Die tleinen Ednnen, wenn fie gepubet find, -
gang bleiben, bie grofieren aber biertheile ; donn.
lajfe in einem Kafteol Butcer heiff werden, vihs
ve geftofienen Jucker davein, und gib die Shers
thben bagu, chbre fie Sffers um, bié fie brann
L Wevden ;5 dann {Biitte Nindfuppe darvauf, frens
| aud) bie gerriebenen BVrdfel von einer fhwargen
L Brobdrinde dariiber, ftede Gchweinenfleifch geo
| blnfter, oder gebrattene Carbonnadel varunrer,
b [affe fie mit felben gut aufolinften, und gio
fie auf den Tifch. A :
< Sefullte Andivien.
g Nimm fchbne gelbe Andivienftauden, puse fie,
| und laffe fie fieven, aber nicht gar weich; bann
{d:mi'oe fie, wenn fte ausgefiihler find, nach deg v |
- Ldnge in per Mirce balb entjwen, Nimm et |
Stiict ton einem, fdlbetnen Braten, gedunffere '
Edampigions, eine in Mildy geweichre Kvenjere

¥
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femmel, um g ober 4 Keeujer Mack, von 3
Eper ein Eingerlibrees, hacke alles juy einer
feinen Farfe, vithre ¢é mit cinem Halben Seitel
Mildyraum gut dburdeinanver, lege Mutarblith
und Salg daran, und frreidhe endlidh bie Favfe

swifden die yoey gefpaltensn Fheile der  Andir |

bien , wickle fie gut jufammen unD binbe fie.
Dasin Beﬁre-d)e ein. Raftvol mic Foere, lfege
bimhe pefd}m{tencn Gpect fhinein und die Ans
‘Divien darauf, giefe NRindfuppe bagu, laffe fie
auf ver Gluth gemadylidh dinfren, und feje fie
endlich, wenn fie beyigufig eine babe Srunbde

gedtinfiet baben, auf eine ©hife,, madhe eine |
eimne Einbrenne, nimm die Sof, worinn fie |
gevinfter haben dagu, laffe fie auffochen, und |

giege jie, nachbem die Anbdivien von dem Spar
gat enclediget worden, durd) ein&ieb daribery
fo find fie guts e

Gefullter Carpiol.

feqe 4 Shniel Speckin ein Kaftrol, eineén
alben fpanifchen [uiebel, ein Plund Falbernes
‘E:mmbd, und laffe ¢8 auf der Gfut ein wer
nig angehn. Alsdann gib alles auf ein Edyuneids
brett, und fchueide e8 fein gufanimen, {chneibe

audh uim 3 Kreujer SJJ‘mF, 3 Reherl Sehallos |
ten und um 2 Kreuger in Milch géweichte Sems |
mel{dmolen daju, dann gtb alles exft in einem |

Qﬁotitr, und ftofe e6 ju einer felhy fcnnm Fars

fe, nitm ¢6 qué dem TRorfer auf ein Dretry |

{alge e& und gib erwas Pfeffer und Mufifaer
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blah bagu, wund vermifde ‘e8 nodmal mitfams

Lo ied, Dun fieve 3 fchdne gepubte Earviol= NRos

fen im Galjaffer, doch) widt gu voeidh, feige

“{hn Dann wieder ab, und laffe ihn audkihlen.

Qniwifchen belege dben Poden eined Kaftrole mic
Gpect, die Geiten aber fhmiere vecht ftarf ntic
Dutter, und belege fie frarfen Daumen dickaic
ber Farfe, gib den Sardiol in die IMicte neben
einander, doch o, vap die Mofen auf den Kas
fivolboben ju legen Fommen ; hernah Uberfiveis
de auch vie Carviolitengel mit der Farfe, und
was nody vom Kafteol leer ift, febe es in die
geheiste Tovtenpfann, oder in ein Defer], bas
de e6 gany langfam eine Dalbe Stunde, thu es
bernach muf eine ©cdhliffel, jiehe den Spect hins
eg und gib cine qute ofe von Schampigr
nons datiber, fo ift ex gut, 3

Carvtol autf einfadhe At

Gicde den Carviel im Saljwaffer ab, Tege
¢fwad Burcer daran, und fiede ihn weidh ; Honn
lege ifih auf eine ©chiifiel, ¢ib ¢twas Mebl,
Butter und Jwiebel in die Sofie, vibre e8 quf- .
Dem Feuer gut ab, und laffe ed wohl verfodien 5
wenn es genug gefodbet Dat, o treibe etwad
geviebene SMuffatnuf Datein, dann giefe die
@of mit Eyddceer gut ab, und rihe fie fiber
ben Carvipl,

" @efilite Artifchoden, e
: ©dhneive vie Arrifchocken oben gleich, puse
unten. bie Fleinen Didtres weg, nul lege fie in

i
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fievendes Waffer, Fodhe ﬁ\e tiche gu weid, darin

Fuble fie ab, und wajde fie veiulih aqus, 1dfe

den fern dahon, und madhe bie Farfes nimm
eint Edlbevites Schuiel, etwas ¢ fodites Sefins
fenfleifdy, Backe €8 flein jufaminen, gib um eined
Rreuger in. Mildh gereiche  und audgedriickre
Gemmelfmolendagu, tieibe frifite Putter ab,
fhlage 3 €ger bavein, und riphre das Gehackce

it Mildyraum etn, mifdie es qut untereinans
: ’ )

her, gewurie €8 gut, falze ¢8, und fille vie
Urrifchocfen - bamits  dann” mache eine braune
@ofie, laf die Artifbocen gemddiich bdamit
punftens wenn on fiehft, daf fie weidh find,
oib ¢troas Nindfuppe daju, und- nodhimal vers
fieden, dann febe fie auf eine Sdiiifel, feige

bie Sof durch ein Sied baviber, und gib fie |

auf big Xafel,
Artifhoden mit grinen Eebfem
_ Dinfte vie Ecbfen mit eswas Butter, toenn
fie weid) find, fo. faube etwas Mehl bavas,
‘giefie wenig Rindluppe nadh, und laffe fie gut
verfodren 5 unteidéffen fdmeibe -die Uvtifchocken
cben gleid, pute unten die Eleinen Bldeter weg,
lege fie in ficdendse TWaffr, und fode fie weidy
bann Fiple fie ab, und wenn du_fie rein auss
gervdfthen baft, {0 lege fie  in Die grinen
€ibjen, laf gur Yavinnen verfochen, und vidye
fie an, : ; ‘ ‘
Gebratene Artifdoden.
Berfohre -mit -ven Avcichotien, wie vovan
e fehee,

d
~
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feehet, fiebe fie aber nidhe gany weidd, Backe
etlihe Gchalloten und gednen Pereriil gufams
ten, mifthe etwad Salg und Preffer avunrer,

ftreue das Gemifdte in bie Artifchocten, qiehe

frifch gerfafienerr Butter over Provengerdhi vars
tin, brate fie auf den Noft, unbd: wenn fie ges
braten find, ‘richze fie auf bdie Sdhfel, und
vriicke Limonienfafe darvauf, o’ finp fie fettig.
- S pratgek :

. Wenn du den Spargel gepubet, und bdeis
rieift holsigen Theil abgefruset baft, o binve
i in ein Piifchlein jufommen, und fiede ibn
i Saljwaffer, Danw treibe Butter ab, tiifive
wenig Mebl, Semmelbrdfel, Juiebel, Pfefa
fet und geftofene MuBtatnup daran, giefie in
tine. Pfanne oder RKaftrol hald Suppen und
halb Gpargelwaffer, fese o6 auf vas Koblfeuer,

vibre den vexmildyten Butter in vie Sof, laf

6 gut. vberfodhen, Tidyte demnach den Gpargel
auf ¢ine @dyitgel, und gidb die Sof durdy ein

- Bieb varhiber, fo iff e gut,

Spargel auf eine aubdere Aits

Giebe-den Spargel im Salzwafler, und this,
Wie du evft gehdet baft, ridice ihn Dann auf
eine &chugel, befprenge ihn mit wenig Dreffer,
gecicbener - Mugifarnufi, Semmelbrdiein, ges
febniteenen Pecerll, und wenig - Salg,  laffe
frifche Putter jevgebh, fdhaume fie ab, wd giey
fie fie iber den ©pargel, abex aib ihn glei
auf die Tafel.

3
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Gebitnfieted Sauerbrat.

b in ein ﬂaﬂ\:ol cinen guten Theil € chmal}
ober 'llb[d)opffette, fihneive einen gany Eleinen
SQuiefel, thffe ihn, this das Kraut dvarein,
punfte e braun, gib etliche Rodlifiel voll Mehl
“paran, und laffe ¢6 nodpnal dinfren, alédans
gib etnen Gd)bpﬂéffel voll Stippe daran, und
laffe e6 nodh ein wenigbamit verdiinftes, ridite
¢6 an, belege ef miif @asferﬂu[ﬁb oer Dratrs
wirfteln, oder mit wad du imber: willfh.

Gollft du ¢8 aber mit einem Fofan geben, 0

Tege ben gebratenen ’?a:’an gléidhy it pag Kraug,

er mag gang ober in Stiiken fenn; wenn bu ef |
ju odinften anfdangft, das Kraut wixd um viel |

-gefhmacer, als wenn er (patcr Darein ESmmt, |
giefie den Gafe und Butter, it dem et begos |
fien worden, fare der Rindfuppe au das ﬁraur, f

und laffe ihn fo mit feloen dinften. . .
Rogenfraut.

®ib in ein Kaficol Burser cifte gefcf)mtte: 1

nien Jwiebel davinn, und dinfte vas Kraut, tvie
oben gemeldet worden, Den NRogen fiede im
Waffer und EBig; lege Loeberbldatter, Kutelys
fraut, ¢in Jeperl Kncblaudy unb einen gefpals
tenen Quiebel Daju, und wensi er genug gefots
ten ot , vermifche ihn mit e Kraut , gib
verfchiedenes, Sewirse daran, und laffe ¢f

gut mitfammen  Danften. S das %ufd)t!g
fd)Bn, fo bace ¢8 aus pem Sdhymals, und gari |

nive bas Keaue vamit, wean du. es anvidhteils




Bicrte Abtheilung

3£

. Bibwifde Eibien. _

e Eefabruag nadh foll ju die Exbiem, uny
fiberhaupt gu- allen Ditlfenfriditen NRohrbrunni
baé ift, @gbi%mdﬁgt_‘genbmimﬁ werben, indent
fie fih im Drunnwaffer felten weid) fieven s
febe fie in folchem gu, fege Rifler; Peterfill

D etwos Maforan. Dagu , dece fie ju, und

feffe fle Fochen : AWenn bdas Waffer eingefocht
§1‘r, fo  giefle nientablen faltes, fonbern wavs

- mes Aaffer vavan, laffe fie fo lange fieden,

bio fidy vie Hiiffen abfchicben, dann treibe fie
burd) einen Durdh(chlaa, damit dir die Bailae
alle wegfchaffen Ednneft, wund gib. fie fochs
mable in vag Sefdyirr, wo fie Horhin waren,
fege Halbgefottenes. @chiveinfleifch _gevancherted
bavan , und [affe - 8 mitfomm fieben , dans
rithte fie viber pag Fleifch an, ftrewe gevdftes
te- @emmelbrdfel Saritber , fo find fie gut.

T

 Sofien s Gpeifen
‘ o Bifde

_ Ocdiifteter Karpfen mit Krduter,

Guppe einen Katpfen; madbe ibnr auf, - und
theile ihm von einander; fhneide ihn in S,
P :
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